Research of the process of obtaining interesterified fat for margarine production on the basis of sunflower oil and palm stearin by Dilshod, Rahimov et al.
CHEMISTRY AND CHEMICAL ENGINEERING 
Volume 2020 Number 1 Article 13 
March 2020 
Research of the process of obtaining interesterified fat for 
margarine production on the basis of sunflower oil and palm 
stearin 
Rahimov Dilshod 
Tashkent chemical-technological institute, rahimov1984@list.ru 
Ruziboyev Akbarali 
Tashkent chemical-technological institute, akbar216@mail.ru 
Tashmuratov Asatullo 
Gulistan State University, asatullo9999@gmail.com 
Salijanova Shaxnoza 
Tashkent chemical-technological institute, avliyoxonova@list.ru 
Follow this and additional works at: https://uzjournals.edu.uz/cce 
 Part of the Food Processing Commons 
Recommended Citation 
Dilshod, Rahimov; Akbarali, Ruziboyev; Asatullo, Tashmuratov; and Shaxnoza, Salijanova (2020) "Research 
of the process of obtaining interesterified fat for margarine production on the basis of sunflower oil and 
palm stearin," CHEMISTRY AND CHEMICAL ENGINEERING: Vol. 2020 : No. 1 , Article 13. 
Available at: https://uzjournals.edu.uz/cce/vol2020/iss1/13 
This Article is brought to you for free and open access by 2030 Uzbekistan Research Online. It has been accepted 
for inclusion in CHEMISTRY AND CHEMICAL ENGINEERING by an authorized editor of 2030 Uzbekistan Research 
Online. For more information, please contact sh.erkinov@edu.uz. 
 CHEMISTRY AND CHEMICAL ENGINEERING 
ХИМИЯ И ХИМИЧЕСКАЯ ТЕХНОЛОГИЯ 1'2020 K  I  M  Y O v a ki m y o  t e xno lo g i y as i  64 
Kirish 
Sogꞌlom raqobat muhitini rivojlantirish va 
keng turdagi yogꞌ-moy mahsulotlari ishlab 
chiqarilishini kengaytirish uchun qulay shart-
sharoitlar yaratish, mazkur tarmoqdagi mavjud 
tizimli muammolarga barham berish bozorni 
sifatli, xavfsiz, arzon oziq-ovqat mahsulotlari 
bilan toꞌldirish va butun mamlakat oziq-ovqat 
xavfsizligini taꞌminlashning eng muhim sharti 
hisoblanadi. 
Yogꞌ-moy tarmogꞌini zamonaviy bozor 
mexanizmlarini keng joriy etish asosida jadal 
rivojlantirishni taꞌminlash va yogꞌ-moy sanoatini 
boshqarish tizimini takomillashtirish maqsadida, 
shuningdek, 2017 - 2021 yillarda Oꞌzbekiston 
Respublikasini rivojlantirishning beshta ustuvor 
yoꞌnalishi boꞌyicha https://lex.uz/docs/3107036 - 
3109146 va Oꞌzbekiston Respublikasida Maꞌmuriy 
islohotlar konsepsiyasi vazifalariga hamda, 
Oꞌzbekiston Respublikasi Prezidentining 2017 yil 
28 noyabrdagi «Paxtachilik tarmogꞌini boshqarish 
tizimini tubdan takomillashtirish chora-tadbirlari 
toꞌgꞌrisida» gi PQ-3408-son qaroriga muvofiq: yogꞌ-
moy mahsulotlarini ishlab chiqarishning resurs 
bazasini kengaytirish, yogꞌ-moy korxonalaridagi 
asbob-uskunalarni modernizasiya qilish, ularni 
ishlab chiqarish jarayonini nazorat qilish va import  
oꞌrnini bosuvchi mahsulotlar ishlab chiqarish va 
ularni hisobini yuritishning zamonaviy tizimlari 
bilan jihozlashni nazarda tutuvchi,  yogꞌ-moy 
ИССЛЕДОВАНИЯ ПРОЦЕССА ПОЛУЧЕНИЯ ПЕРЕЭТЕРИФИЦИРОВАННОГО 
ЖИРА ДЛЯ МАРГАРИНОВОГО ПРОИЗВОДСТВ НА ОСНОВЕ  
ПОДСОЛНЕЧНОГО МАСЛА И ПАЛЬМОВОГО СТЕАРИНА 
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В исследовании представлены результаты переэтерификации смеси подсолнечного масла и пальмового стеарина в раз-
личных соотношениях и проведен дилатометрический анализ полученных переэтерификатов. Например, соотношения в смеси 
подсолнечного масла и пальмового стеарина 15/85, 25/75, 30/70, 50/50 подвергали переэтерификации в лабораторных условиях, и 
получали переэтерификаты, используемые для спреда и маргарина, и определяли оптимальные соотношения смеси. Путем дила-
тометрического анализа установлено, что возможно получить переэтерификатов в соотношения смеси подсолнечного масла и 
пальмового стеаринапри 50/50 для хорошая намазывающая и высокого пластичной спреда (t=31℃), при 30/70 для маргарину обес-
печивающий пористость выпечка (t=39℃), при 25/75 к маргарину применяемый для слоеного теста (t=43℃). Кроме того, было 
также определено содержание жирных кислот в подсолнечном масле и пальмовом стеарине, использованных в экспериментах. 
 
Ключевые слова: переэтерификация, дилатометрический анализ, пальмовый стеарин, подсолнечное масло, маргарин, температура плавления 
RESEARCH OF THE PROCESS OF OBTAINING INTERESTERIFIED FAT 
FOR MARGARINE PRODUCTION ON THE BASIS OF SUNFLOWER OIL 
AND PALM STEARIN 
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The study presents the results of transesterification of a mixture of sunflower oil and palm stearin in various proportions and 
dilatometric analysis of the obtained transesterifications was carried out. For example, the ratios in the mixture of sunflower oil and 
palm stearin 15/85, 25/75, 30/70, 50/50 were subjected to transesterification in the laboratory, and the transesterifications used for 
the spread and margarine were obtained, and the optimal mixture ratios were determined. By dilatometric analysis, it was found that 
it is possible to obtain interesterificates in the ratio of a mixture of sunflower oil and palm stearin at 50/50 for a good spreading and 
high plasticity spread (t = 31 ℃), at 30/70 for margarine providing porosity for baking (t = 39 ℃) , at 25/75 to margarine used for 
puff pastry (t = 43 ℃). In addition, the fatty acid content of sunflower oil and palm stearin used in the experiments was also determined.  
 
Keywords: interesterification, dilatometric analysis, palm stearin, sunflower oil, margarine, melting point 
KUNGABOQAR MOYI VA PALMA STEARINI ASOSIDA MARGARIN 
SANOATI UCHUN PEREETERIFIKASIYALANGAN YOGꞌLAR OLISH  
JARAYONINING TADQIQOTI 
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2Guliston davlat universiteti, Guliston, O’zbekiston 
 
Tadqiqot ishida kungaboqar moyi va palma stearinining turli nisbatlardagi aralashmalarini pereeterifakatsiya qilish va olingan 
pereeterifikatlarni dilatometrik tahlil qilish natijalari keltirilgan. Jumladan, kungaboqar moyi va palma stearinining 15/85, 25/75, 30/70, 
50/50 nisbatlardagi aralashmalari laboratoriya sharoitida pereeterifakatsiya qilinib, spred va margarin uchun qoꞌllaniladigan pereeteri-
fikatlar olingan hamda aralashmaning optimal nisbatlari aniqlangan. Pereeterifikatlarni dilatometrik tahlil qilish orqali kungaboqar moyi 
va palma stearinining oꞌzaro nisbati 50/50 boꞌlganda spred uchun yaxshi surkaluvchan va plastikligi yuqori boꞌlgan yogꞌ (t=31℃), 30/70 
boꞌlganda pishiriq gꞌovakliligini taꞌminlaydigan margarin uchun yogꞌ (t=39℃) va 25/75 boꞌlganda qatlamali xamir olishda qoꞌllaniladigan 
margarin uchun yogꞌ (t=43℃) olish mumkinligi aniqlangan.Bundan tashqari tajribalarda qoꞌllanilgan kungaboqar moyi va palma stea-
rinining yogꞌ kislota tarkiblari ham oꞌrganilgan. 
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tarmogꞌini jadal rivojlantirish boꞌyicha bir qator 
prezident koꞌrsatmalari belgilangan [1]. 
Margarin ishlab chiqarishda qattiq yogꞌ 
sifatida asosan osimlik moylarini gidrogenlab 
olingan oziqaviy salomas, paxta palmitini, 
xayvon yogꞌlari, palma yogꞌi, kokos yogꞌi, 
pereeterifikatsiyalangan yogꞌ va shu kabi qattiq 
yoꞌglar ishlatiladi [2]. Bu yogꞌli xom ashyolarning 
xar biri oꞌziga xos afzallik va kamchiliklarga ega. 
Masalan palma yogꞌining tarkibida yuqori 
haroratda eriydigan yogꞌ kislotalari miqdorining 
koꞌpligi ularning margarin retsepturasiga 
kiritilishini cheklaydi [3]. Xuddi shu kabi 
salomaslar tarkibida trans yogꞌ kislotalari 
miqdorining koꞌpligi sabab boꞌladi. Bugungi 
kunda margarin va spred mahsulotlaridagi trans 
yogꞌ kislotalari miqdorining chegaralanganligi, 
yaꞌni ularning miqdorini minimal darajada 
boꞌlishi lozimligi,oziqa salomaslarini boshqa 
qattiq yogꞌ manbalari bilan almashtirishni taqozo 
etmoqda. Mazkur muammoni bartaraf etish uchun 
bir qator ilmiy tadqiqot ishlari olib borilgan va 
yechimlar taklif etilgan [4-6, 7]. 
Margarinning asosiy xom ashyosi 
hisoblangan oziqaviy salomaslar tarkibidagi 
inson organizmi uchun xavfli boꞌlgan trans 
kislotalar miqdorini kamaytirish uchun yogꞌlarni 
pereeterifikasiyalash orqali modifikasiyalashga 
asosiy eꞌtibor berish lozim. Bu jarayon trans 
kislotalarning qattiqligi va izomer strukturasini 
oꞌzgartiruvchi oꞌziga xos metodlardan biri boꞌlib, 
bugungi kunda rivojlangan davlatlarda 
modifikasiyalangan yogꞌlar ishlab chiqarishda 
alohida dolzarb oꞌrin kasb etadi [8].  
Pereeterifikasiya jarayonini kimyoviy, 
fermentativ (enzimatik) reaksiyalar natijasida 
olib borilib, suyuq va gidrogenlangan oꞌsimlik 
moylarini, tabiiy oꞌsimlik yogꞌlarini, xayvon 
yogꞌlarini xar hil nisbatlardagi aralashmalarini 
katalizatorlar ishtirokida qayta ishlab meyor-
langan koꞌrsatkichlarga ega qattiq yogꞌlar olinadi 
[9]. Bunda triglitseridlardagi yogꞌ kislotalarini 
ichki molekulyar, molekulalararo oꞌzaro oꞌrin 
almashinishi sodir boꞌladi. Yogꞌlarni modifika-
siyalashning ushbu jarayoni past haroratda 
borishi bilan afzaldir [6, 8, 10-12]. Quyida 





Kimyoviy pereeterifikasiyalash usulida 
palma stearini va mahalliy kungaboqar moylari 
arashmasini modifikasiyalash va olingan peree-
terifikatni margarin resepturasida gidrogenlangan 
yogꞌlar oꞌrnida qoꞌllab koꞌrish tadqiqotning maqsadi 
hisoblanadi [13]. 
Tadqiqot metodi 
Mahalliy korxonalarda ishlab chiqarilgan 
kungaboqar moyi va malaziyada ishlab chiqarilgan 
palma yogꞌi tadqiqot obꞌyekti boꞌlsa, gliserat natriy; 
10% li HCl eritmasi; metil sarigꞌi va qoꞌshimcha 
reaktivlar tadqiqot obꞌyekti hisoblanadi. Tadqiqot 
metodi sifatida gaz xromotografiyasi, dilatometrik 
tahlil usullaridan foydalanildi. 
Ishni bajarish texnikasi: 0,01 g aniqlikda 
tortib olingan suyuq kungaboqar va qattiq palma 
stearinidan 100 g stakanga solib 105 ℃ gacha 1 
soat davomida uzluksiz aralashtirib qizdirdik va 
quritdik, aralashmani pereeterifikasiya harorati (80 
℃)gacha sovutdik. Aralashtirishni toꞌxtatmagan 
holatda idishga natriy metalli hisobidagi 0.15 % 
miqdordagi natriyglitserat katalizatorini 10% moy 
suspenziyasi koꞌrinishida berdik va belgilangan 
vaqtgacha shu haroratda aralashtirib turdik. 
Reaksion aralashmani 100 cm3 hajmli ajratgich 
voronkasiga solib 95 ℃ haroratda 10% li HCl 
eritmasi bilan katalizatorni parchalash uchun qayta 
ishlab, issiq suv bilan namunani neytral xolatgacha, 
metil sarigꞌi ishtirokida tekshirib, yuvdik. 
Pereeterifikasiyalangan namunani ikki qavatli 
qogꞌoz filtrdan oꞌtkazib, erish harorati va qattiqligini 
aniqladik. Statistik maꞌlumot olish uchun 
namunaviy tajribani bir necha marta oꞌtkazdik [14]. 
Tabiiy va modifikasiyalangan yogꞌ va 
moylarning fizik-kimyoviy, organoleptik va 
struktur-reologik koꞌrsatkichlarining tadqiqotlari 
oꞌtkazildi. Namuna va yogꞌli xom ashyolarni 
tahlilini ISO 5555-91 “Oꞌsimlik moy va yogꞌlari 
hamda hayvon yogꞌlari. Namuna tayyorlash”  va  
ISO 661-89 “Oꞌsimlik moy va yogꞌlari hamda 
hayvon yogꞌlari. Sinaladigan namunani tayyorlash” 
talabiga muvofiq olib bordik. Yogꞌ kislota tarkibini 
gaz-suyuqlik xromotografiya uslubida aniqladik. 
Yogꞌ kislotalarining tarkibi ularni metil efirlariga 
oꞌtkazish orqali  aniqlanadi.  
Xromatogrammadan olingan yogꞌ kislota 
metil efirlarini ayni bir koꞌrinishga olib kelib, 
standart metodika orqali yogꞌ kislotarining foiz 
miqdorini uchburchaklar yuzasi boꞌyicha hisoblab 
chiqardik. Yogꞌlardagi qattiq trigliserid miqdorini 
ГОСТР 53158-2008 va ISO 8292:2008 ga 
muvofiq JBM PC/20 Series NMR Analyzer 
(Minispec) spektrometrda oꞌtkazdik. “Xromatek-
Proton 20M” YaMR analizatorida maꞌlum 
haroratda namuna tarkibidagi qattiq trigliseridlar 
miqdorini foizlarda, yuqori aniqlikda, minimal 
vaqt orasida aniqlab olishga imkon yaratadi. 
 
Tadqiqot natijasi va muhokamasi  
Pereeterifikasiyalash jarayoni-yogꞌlarni 
modifikasiyalashni oꞌziga xos qonuniyatini oꞌzida 
aks ettirib, erish haroratining egri chizigꞌida  
transizomerlarsiz kuchli erish egrisiga ega boꞌladi. 
Pereeterifikasiyalash jarayonida oꞌzgaradigan va 
oꞌzgarmaydigan koꞌrsatkichlar1-jadvalda keltirilgan. 
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shundan iboratki, bunda yogꞌ kislota guruhlarining 
bir yogꞌ gliserididan yoki yogꞌlar aralashmasi 
gliseridlarida yogꞌ kislotalarining katalizator 
ishtirokida qayta oꞌrin almashinishi yaꞌni (asil) 
radikallar almashinuvi sodir boꞌladi. 
Pereeterifikasiyalash jarayonida olinadigan 
mahsulotning erish harorati, xom-ashyoning 
texnik sifat koꞌrsatkichlariga toꞌgꞌridan-toꞌgꞌri 
bogꞌliq boꞌladi. Pereeterifikasiyalash jarayonida  
mahsulotning tez va qisqa vaqt davomida past 
haroratda erishiga xom-ashyo sifatida yuqori 
haroratda eriydigan qattiq yogꞌ va suyuq 
moylarning oꞌzaro nisbatlarini rostlash orqali 
amalga oshiriladi. Undan tashqari kristallarning 
nisbatan turgꞌun β-formaga oꞌtishi kamayib, 
pereeterifikasiyalangan yogꞌlarni β'-forma 
kristallari koꞌrinishida turgꞌunlashishiga olib 
keladi [15].Umuman pereeterifikasiyalash 
jarayonida boshlangꞌich xom-ashyo sifatida 
suyuq moylar va chuqur gidrogenlangan oꞌsimlik 
moylari (salomaslar) hamda yarim suyuq oꞌsimlik 
moylari: palma va uning fraksiyalari, kokos 
moylaridan (tabiiy va kerakli erish haroratgacha 
gidrogenlangan yogꞌlar) foydalaniladi [16-19]. 
Yuqori haroratda eriydigan qattiq yogꞌ va 
suyuq moylarni pereeterifikasiyalab, eng yaxshi 
texnologik va fiziologik sifat koꞌrsatkichlariga 
erishiladi. Bir tomondan olingan yogꞌli  xom-
ashyoning yogꞌ kislotalari muvozanatlangan 
boꞌlsa, ikkinchi tomondan pereeterifikasiyalash 
natijasida trigliserid tarkibi qisman yaxshilanib, 
undan olingan margarin yoki spred mahsulotning  
plastikligi va konsistent holatining bir jinsliligi 
va turgꞌunligi oshadi [6, 20]. 
Dastlab xom-ashyo sifatida olingan palma 
stearini va kungaboqar moyining yogꞌ kislota 
tarkibi va fizik-kimyoviy koꞌrsatkichlari 
aniqlandi. Aniqlangan koꞌrsatkichlar 2-4 
jadvallarda keltirilgan. 
2-jadvaldan koꞌrinadiki, tabiiy palma 
stearinining erish harorati (51 ℃) juda yuqori 
boꞌlib uni oziq-ovqat mahsulotiga toꞌgꞌridan-
toꞌgꞌri va maꞌlum bir spred mahsulotining 
komponenti sifatida ishlatish maqsadga muvofiq 
emas.  
Ammo uni pereeterifikasiyalangan yogꞌ-
ning qattiq komponenti sifatida ishlatilishi 
mumkin [10]. 
3- va 4-jadvallarda keltirilgan maꞌlu-
motlardan koꞌrinadiki, palma stearini tarkibida 
yuqori haroratda eriydigan palmitin kislotasi 
(61,84%), kungaboqar moyida esa yuqori 
toꞌyinmagan linol (63,88%)kislotalarining 
miqdori koꞌp. Olein kislotasi xar ikkalasida 
ham nisbatan koꞌproq (mos ravishda 25,38% va 
19,86%). Ushbu yogꞌ kislotalarining oꞌzaro 
optimal nisbatdagi aralashmalari olinadigan 
mahsulotning oziqaviylik qiymati va 
organizmga soꞌrilishini yaxshilaydi. Shu saba-
bli margarin retsepturasiga olein, linol va lino-
lein kabi almashinmaydigan yogꞌ kislotalarni 
kiritish muhim hisoblanadi [16]. 
Yuqorida keltirib oꞌtilgan maꞌlumotlarga 
asoslanib, laboratoriya sharoitida, palma yogꞌi va 
kungaboqar moylari aralashmasini xar xil 
nisbatlardagi aralashmalarini pereeterifikasiya-
lash jarayonini olib bordik. Bunda tajribalar 
klassik usulda, 80 ℃ haroratda, natriy gliserat 
katalizatori ishtirokida, laboratoriya qurilmasida 
oꞌtkazildi.Kungaboqar moyi va palma 
stearinining turli nisbatdagi aralashmalarini 
pereeterifikatsiyalash natijasida hosil boꞌladigan 
pereeterifikatlarning dilatometrik tahlili 1-rasmda 
keltirilgan. 
1-rasmdagi grafiklardan koꞌrinadiki, 
aralashmadagi kungaboqar moyining miqdori 
ortgan sari olinadigan pereeterifikatlarning 
tarkibidagi yuqori haroratda eriydigan 
triglitseridlarning miqdori kamayib boradi. 
Jumladan kungaboqar moyi: palma stearini 
nisbati 15/85 boꞌlganda olingan pereeterifikat 
tarkibidagi trigilitseridlarning miqdori 5 °C 
da 64,4%, 10 °C da 59,0%, 20 °C da 40,6%, 
30 °C da 22,8%, 35 °C da 14,9% va 40 °C da 
4,9% tashkil etdi. 50/50 boꞌlganda olingan 
pereeterifikat tarkibidagi trigilitseridlarning 
miqdori esa 5 °C da 25,8%, 10 °C da 20,2%, 
20 °C da 12,8%, 30 °C da 5,92%, 35 °C da 
2,8% va 40 °C da 0,1% boꞌldi. Kungaboqar 





Pereeterifikasiyalash jarayonida mahsulot 
koꞌrsatkichlarining oꞌzgarishi 
Oꞌzgaradigan koꞌrsatkichlar Oꞌzgarmaydigan koꞌrsatkichlar 
Erish harorati Yod soni 
Erish egri chizigꞌi Yogꞌ kislota tarkibi 
Kristallanish shakli Yogꞌ kislotalarining transizomerlarinihosil boꞌlishi 
2-jadval  
Palma stearinining fizik-kimyoviy koꞌrsatkichlari 
Xomashyo 
Qattiq trigliserid miqdori, % da ℃ 
Erish harorati, ℃ 
5℃ 10℃ 25℃ 30℃ 35℃ 40℃ 
Palma stearini 78,58 77,42 58,44 42,48 32,71 18,55 51,0 
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aniq bir belgilangan haroratda eriydigan 
triglitseridlarning miqdorini oꞌzgarishi ham 
kuzatildi.  
Masalan 30 °C dagi triglitseridlarning 
miqdori kungaboqar moyi : palma stearini 
nisbati 15/85 boꞌlganda 22,89%, 25/75 da 
17,58%, 30/70 da 16,23%, 50/50 da 5,92% 
boꞌldi.  
Margarin va spred mahsulotlari olishda 
qoꞌllaniladigan pereetrifikatlarning dila-
tometrik koꞌrsatkichlaridan tashqari ularning 
erish haroratlari ham muhim rol oꞌynaydi. 
Kungaboqar moyi va palma stearinining turli 
nisbatlarida olingan pereetrifikatlarning erish 
haroratlari 2-rasmda keltirilgan. 
1- va 2-rasmlardagi grafiklardan koꞌrinib 
turibdiki, kungaboqar va palma stearini 
nisbatlarini rostlash orqali kerakli erish harorati 
va qattiq trigliserid tarkibiga ega 
pereeterifikasiyalangan yogꞌlarni olish mumkin. 
Shulardan tajriba natijasida spred uchun yaxshi 
surkaluvchan va plastikligi yuqori boꞌlgan yogꞌ 
(t=31 ℃), pishiriq gꞌovakliligini taꞌminlaydigan  
margarin uchun (t=39 ℃), qatlamali xamir 
olishda qoꞌllaniladigan margarin uchun (t=43 ℃) 





Palma stearinining yogꞌ kislota tarkibi 
4-jadval 
Kungaboqar moyining yogꞌ kislota tarkibi 
Yogꞌ kislotalari Yogꞌ kislotalarining miqdori, % 
С12:0 Laurin 0,31 
С14:0 Miristin 1,28 
С16:0 Palmitin 61,84 
С16:1 Palmitolein 0,11 
С18:0 Stearin 5,07 
С18:1 Olein 25,38 
С18:2 Linol 5,64 
С18:3 Linolen 0 
С20:0 Araxin 0,37 
Yogꞌ kislotalari Yogꞌ kislotalarining miqdori, % 
С14:0 Miristin 0.09 
С16:0 Palmitin 9.15 
С16:1 Palmitolein 0.08 
С18:0 Stearin 5.26 
С18:1 Olein 19.86 
С18:2 Linol 63.88 
С18:3 Linolen 0.19 
С20:0 Araxin 0.38 
C20:1 Gondoin 0.16 
C22:0 Begen 0.95 
1-rasm. Kungaboqar moyi va palma stearinining turli nisbatdagi aralashmalarini pereeterifikatsiyalash natijasida hosil boꞌladigan  
pereeterifikatlarning dilatometrik tahlili. 
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Xulosa 
Pereeterifikasiyalangan yogꞌlar gidrogen-
langan yogꞌlar bilan solishtirilganda biron bir 
mahsulot resepturasi komponenti sifatida mahsulot 
tarkibiga kiruvchi xom-ashyodagi trans kislota 
miqdorini kamaytirib mahsulot struktur-reologik 
xususiyatini va sifatini oshiradi.Spred yoki 
margarin sanoati mahsulotlarini ishlab chiqarganda, 
pereeterifikasiyalangan yogꞌlarning kristallanish 
tezligi gidrogenlangan yogꞌlarnikiga qaraganda 
yuqori boꞌladi va mahsulotni sovutish sistemasining 
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